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CERERE DE MODIFICARE A UNEI

ANEXA IV

DENUMIRI DE ORIGINE SAU A UNEI INDICATII  GEOGRAFICE

Data primiri i (ZZ/LL I A A A A)
[se completea:d de cdtre Comisiel
Numir de pagini ( inclusiv aceastd pagind): 3
Limba in care a fost ei'ectuatd modificarea: rom6nd
Num6rul dosarului
[se completea:d de cdtre Comisiel

Intermediarul
- Statul (statele) membru (membre) (*): Romdnia
Numele intermediarului (intermediarilor): oficiul Nafional al viei 9i produselor Vitivinicole (o.N.v.p.v.)
Adresa (adresele) rorpl"^t1_(:9Tp-rete) (numele Ei numarur strazii, oraqur qi codur pogtar. laraj :
$oseaua lancului nr.49,021719. Sector 2 . BucureEti. Romdnia
Telefon. fax. e-mail: 0040 21 250 50 97;0040 21250 50 9g; 00752 l00 990; office(@onvpv.ro

Numele: AIUD
- Denumirea de origine (*)

Rubrica din caietul de sarcini afectati de modificare:
Productivitatea la hectar (*)
- produc{ie maxim6 de struguri (kg/ha)

Soiul D.O.C.-C.M.D. D.O.C.-C.T. D.O.C.-C. t .B.
Iordand 7.000 1.000
Cabernet Sauvisnon 2.000 0.000
Pinot noir 2.000 0.000
Feteascd neaerd 2.000 0.000
Syrah 2.000 8.000
Merlot 2.000 8.000

- randament maxim in vin (hl/ha)

Soiu l D.O.C.-C.M.D. D.O.C.-C.T. D.O.C.-C. t .B.
Iordani l l l 77
Cabernet Sauvisnon 78 65
Pinot noir 78 65
Feteasca neasrd 78 65
Syrah 78 54
Merlot 78 54

ir:il|" 
de struguri de vinifica{ie utilizate (*): Iordand. cabemet Sauvignon. pinot noir. F'eteascd neagrd, Syrah.

Altele):
Tehnologia de producere a vinurilor ro5ii:
Recoltarea strugurilor se face la maturitatea fenolicd, atunci cand au acumulat in pielitele boabelor cantit6tile cele maimari de antociani' Strugurii, culeqi manual sau mecanizat, sunt transportati la crama in boxpaleti din plastic sau benede transport, avdnd protec{ie antioxidantd. Se face recep{ia cantitativd prin c6nt6rire qi recepfia calitativd prinvizualizarea stdrii de sdndtate a strugurilor qi determinarea conlinutului in zairaruri, refiactometric-in continuare. dupareceplia strugurilor are loc prelucrarea acestora, prima_ etapi in p.o..rui de prelucrare a strugurilor o reprezintddesciorchinarea qi zdrobirea acestora, prin zdrobirea boabelor.. rgur"urai.ecerea polifbnolilor din pielite in must. intimpul macerdrii-fermentdrii pe boqtini.



Administrarea drojdiilor selectionate qi a enzimelor. in cazul fermentatiei clasice. se f-ace direct pe struguri
sau mustuiald. Pe mdsura introducerii mustuielii in recipienlii de macerare-f-ermentare. se f'ace injectarea direct in
conducta de mustuialS a soluliei de SO2 - 60/o pentru protectie antioxidantd qi extragerea mai rapidi a antocianilor din
pielila boabelor.
Macerarea se face in autovinificatoare (echipate cu instalatii pentru recircularea qi rdcirea"/incilzit'ea controlati a
mustului) Ei dureazd in jur de 7-10 zile. la temperaturi cuprinse intre 10-26'C. un rol fbarte important avdnd aeralea
mustuielii (polimerizarea antocianilor). Prin acest proces de naturd llzico-chimic5. se realiz.eaza extractia liactionatd a
compugilor polifenolici gi a aromelor primare din struguri. in timpul contactului prelungit al mustului cu bogtina.
Astfel vinul roqu dobAndeqte cele patru caracteristici debazd; culoare. tanin. extract gi arome primare.
Separarea mustului de fermentare de boqtind se f-ace prin scurgerea gravitalionald a ravacului. La sfArqitul fermentatiei
alcoolice se declanqeazd fermentalia malolactici" absolut necesard vinurilor rosii. deoarece conl-erd suplete. catit'elare.
rotunjime. precum Ei stabilitatea culorii qi stabilizarea biologicS.
Factorii cei mai importanli care se urmdresc in timpul f'ermenta{iei malolactice sunt: Ph-ul vinului (3.2-3.4).
continutul in sulf (max. l5 mg/l SO2 liber). temperatura vinului (18-22"C). incdrcdtura de bacterii malolactice.
Controlul f'ermentafiei malolactice se face prin cromatografie, urmdrindu-se disparilia acidului malic din vin.
La sf6rgitul f'ermentafiei malolactice vinul se protejeazd cu SO2 gi se executd operaliile tehnologice stabilite de
tehnolog.

Modificiri
- Modificare adusd caietului de sarcini al orodusului care determina modificarea documentului unic (*)

- Modiflcare minorS (*)

Explicarea modifi ciri i :
Schimb6rile climatice din ult ima vreme creazd premize certe pentru introducerea in culturd a unor soiuri de vita de vie
care reclami temperaturi medii anuale mai ridicate qi implicit perioade de vegeta{ie mai lungi. AnalizAnd perioada
ultimilor l5 ani a zonei vit icole Aiud s-au desprins urmStoarele concluzii:
a) temperatura medie anual6 a crescut de la 8,3 'C la l0,l 'C;
b) media temperaturilor din luna cea mai cdlduroasd (iulie) a crescut la peste 2l,5oC;
c) perioada de vegetalie ajunge gi pdn6 la 200 de zile;
d) precipitaliile anuale de 450-650 mm sunt corespunzatoare mai ales cd cele mai multe cad atunci cdnd vita de vie
are mai multd nevoie de umiditate.

Climatul se dovedeqte esenlial ecosistemului viticol de aici. el este de tip moderat continental in varianta
transilvand gi de nuan!6 foehnicd, fiind sub influenla acestui benefic proces ce se manif-estd la perif-eria esticd a
Mun{ii lor Apuseni. verile cilduroase. primdverile timpurii gi toamnele prelungite permil6nd o bund dezvoltare
vegetativd gi o completS maturare.
Podgoria Aiud prin pozitionarea la nord de podgoria Alba. dispers6ndu-gi plantaliile pe o intins5, arie colinar-
deluroasd de o parte gi de alta a culoarului Mureqului mijlociu qi a culoarului ArieEului inl'erior. benellciazd de
condilii bio-pedo-climatice apropiate de ale celorlalte podgorii central-vestice transilvdnene (Alba. Sebeq-Apold.
Tdrnave).
In arealul delimitat pentru producerea vinurilor D.O.C. Aiud, de mai bine de 70 de ani s-a practicat cu succcs
cultivarea vi{ei de vie pentru vinuri roEii. soiul Portugais bleu contribuind de altf-el. in bund mdsurd la realizarea unor
produclii de struguri apte pentru vinuri roqii de fbarte bund calitate.
SchimbSri majore s-au produs qi in ce priveqte cultivarea unor soiuri de struguri pentru producerea vinurilor albe dc
calitate superioard. in ultima perioadd introducAndu-se in culturd soiul Chardonnay. nespecific acestei zone care
ajunge la maturitate tehnologicd deplind in ceea ce priveqte acumularea de zaharuri cAt gi introducerea soiului Pinot
noir, cu acumuldri bune de zaharuri situate chiar peste 200gll Ei antociani care duc la obtinerea vinurilor de bund
cal itate. caracteristice soiului.
Vinurile roEii cu aciditate mai ridicatb pot constitui qi materia primd (Cuv6e) pentru vinurile spumante.

Iordani - este un soi cu perioadd lungd de vegetalie. de 180 Ei chiar 210 zile. gi de aceea este indicat a se
cultiva in locurile unde lunile septembrie qi octombrie sunt cilduroase Ei secetoase. in general. pe pante insorite. cu
expozilii sudice. Fdr6,aavea pretenlia unui mare vin alb, atrage atentia Ei trezeqte interes amatorilor de vinuri tinere si
fiuctuoase. De obicei, vinurile au un continut in alcool de 9-10o/o, dar se remarcd printr-o aciditate totaldL ridicatd. ce
depdqeqte ugor 5,0 g/1.

Vinul are o aromb subtil6 cu nuanle de flori de cdmp.Culoarea tipicd este galben-verzuie. Totodata vinul in
primul sdu an este fructuos. proaspit. Datorite condiliilor imprimate de arealul in care este cultivat in postgust se
poate observa o uqoari amdreald specificd migdalelor verzi.



Cabernet Sauvignon - soi cu perioada relativ lungd de vegetalie 175-195 zile. Are vigoare mare de crestere
qi fertilitate mijlocie 65-70% l6stari fertili. Soi cu plasticitate ecologicb mare. care se cultivd cu rezultate bune in
podgoriile subcarpatice din sudul !6rii. unde acumuleazd cantitili mari de zaharuri qi compuqi fenolici. Valoriflcd bine
solurile scheletice qi sdrace. cele antropice. desfundate, feruginoase gi cele terasate. Tehnologic. este soi de inaltd
calitate deoarece acumuleazd la maturitate deplind 200-220 gll zaharuri. iar prin supramaturare atinge 270 g/l gi chiar
300 g/1" cu aciditatea total6 echilibratd. Acumuleaz6 substanle colorante in cantitdli sutlciente. continutul in compusi
fenolici fiind de 3.5 a;a. incdt vinurile obtinute au o culoare roqie-rubinie intens6 $i sunt foarte extractive.

Mirosul este specific. cu arome de coacize rogii. vigine crude Ei cu note florale. Gust cu structurd atleticd. cu
taninuri condimentate. aciditate ridicatd. astrigenld qi alcool neastampdrat. Finalul e persistent. cald. intens gi picant ca
de ardei iute. Maturarea in baricuri ii conferd o arom6 elegantd qi fine{e.

Pinot Noir - soi nou introdus in perspectiva modificdrilor climatice. valorificd bine zonele colinare din
arealul Aiud; tehnologic. este un soi care acumuleazd 200-210 gll zaharuri. iar prin supramatulare atinge250-270 g/l

Ei chiar mai mult qi are o aciditate echilibratd. Conlinutul in compusi fenolici este de 1.5 prin supramaturale se
constatA o uqoard scddere a acestora.

Culoare foarte intens6. rubinie cu tente violacee. aciditatea ridicatd conf'eritd de solul din arealul Aiud. il face un vin
foarte potrivit ca materie primi pentru spumant. Aroma este find. catifelatd, de fructe de pddure. Ca qi in cazul
celorlalte soiuri roqii prin maturare la baric se pot obline arome fine de vanilie care dau vinului noblete aparte.

Feteasci neagri - soi vechi romdnesc. cunoscut inca din vremea dacilor qi rezultat in urma selectei populare
din specia Vitis silvestris Gmel.; are perioadd scurtd de vegetafie (150-160 zile). vigoare tbarte mare de creqtere. cu
creqteri vegetative puternice. Soi care datorite vigorii mari de creqtere necesiti cultura pe terenuri mai pulin f-ertile.
scheletice, calcaroase gi altoirea pe portaltoi mai pufin vigurogi. care sa ii tempereze cregterile vegetative (SO4. SC
71, SC 25). In ultimii l0 ani soiul romdnesc de struguri Feteascd Neagri a inregistrat o cre+tere semniflcativ6 atAt in
popularitate cdt qi in calitate, vinurile rogii oblinute din acest soi ajungAnd sd fle vdrfuri de lance pentru anumifi
producdtori de vinuri din Romdnia, din punct de vedere al calitd{ii.

Are rdddcini puternice in cultura romdneascd" cu un buchet legat. cu inflexiuni de ciuperci de pidure 9i
pbmdnt ud. Gust predominat: un conglomerat de fructe negre gi rogii: prune, viqine, fructe contlate. dulcea{6 de
coacdze. aldturi de nuantele cAgtigate din lemnul de stejar - vanilie, rom, tabac. piele gi lemn uscat. ugor ars.
Postgustul lung lasb loc unor senza[ii dulci, provenite atat din alcoolul bine integrat. cdt gi de la structura glicericd.

Syrah - este un soi cu un inalt nivel de acid tanic. ceea ce il face un perfect partener al mdncdrurilor'
condimentate, gi al cdmii de miel si vdnat. de pret'erinld marinat in vin roEu cu piper negru sau seminle de muqtar
picant. In procesul de vinificalie, de obicei trece foarte bine ca un strugure de sine st6t6tor. insi este foarte des
combinat cu alte varietiti, de obicei Cabernet Sauvignon, Merlot. av6nd ca rezultat un vin elegant qi longeviv. Vinul
este apreciat nu numai pentru c6 este rafinat ci gi pentru efectele sale terapeutice, pentru cd este bogat in resvelatrol.

Vinul are o culoare rogie spre rubiniu. Gustul cuprinde arome de cirege negre pietroase" note de condimente
uEor picante. iar finalul este de ciocolatdr cu o nuantd extrem de fin6. Vinul are corp qi este perfect echilibrat. prin
invechire la baric, vinul capdt6 arome fine de vanilie.

Merlot- soi care are o perioadd mijlocie de vegetalie (170-180 zile). are vigoare mare de crestere qi dezvoltd
un frunzig bogat. Are nevoie de terenuri fertile gi cu umiditate asiguratd. Vinul este fin. de o culoare roEie-rubinie cu
un gust caracteristic Ai aromd fructatd.

Vinul specific din zona Aiud are un buchet caracteristic in care sunt prezente note de viqind coapt6. trut'e Ei
piper negru. Gustul este moale. prietenos datoritd aromelor de vanilie, cacao gi chiar prune. Maturarea in baricuri ii
conferd o aromi elegantS, fin6. de vanilie sau cacao.
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